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　　掲 載 料 理
・龍ケ崎トマトのブルスケッタ　 　 　 　 P２

・龍ケ崎トマトのガスパチョ　　　　　　　　　　　　Ｐ3

・ホタテ貝のソテー ～龍ケ崎トマトのフォンデュ添え～   P４

・龍ケ崎トマトのミネストローネスープ Ｐ5

・龍ケ崎トマトのラタトゥイユ　 　 　 　 　 　 　 　 　 P６

・龍ケ崎トマトの酸辣湯　　　　　　　　　　　　　Ｐ７

・龍ケ崎トマトのトマトごはん＆トマトカレー Ｐ８

・サラダかぶと鯛の昆布〆風 Ｐ９

・新鮮夏野菜と海老の塩炒め P10

・新鮮夏野菜と鶏むね肉の香味ダレ和え　　　　　　P11

・フルーツトマトのコンポート P12

・スイカとココナッツのジュレ P13

　　龍ケ崎市食と農のアンバサダー
龍ケ崎市では，農産物の新たな魅力・活用方法などを幅広く提案・ＰＲするために、シェフや料理研究家といった知識や経験のある
専門家の方に、「龍ケ崎市食と農のアンバサダー」をお願いしています。
この「龍ケ崎産新鮮野菜を美味しく食べるレシピ集」の制作においても、メニュー検討やレシピ監修にご協力いただきました。

　 松村 守（まつむら まもる）氏
オークラフロンティアホテルつくば 元総料理長
調理専門学校講師（平成31年4月より）
龍ケ崎市食と農のアンバサダー（平成29年11月1日～　）
松村シェフは，フランス料理界の最高栄誉の一つといわれる「ディシプル・ド・オー
ギュスト・エスコフィエ」（日本エスコフィエ協会）の称号を授与されています。

  　 三好 沙織（みよし さおり）氏
茨城県　出身／料理研究家／元飲食店広報&メニュー開発担当
子どものマナー講師取得（平成30年）／食育講師取得（平成31年）
龍ケ崎市食と農のアンバサダー（平成29年3月27日～　）
三好さんは茨城産の農産物を特に大切に想い活動され，野菜たっぷりのカラダ
が喜ぶレシピにも取り組むなど，野菜を愛する料理研究家です。 松村 守（まつむら まもる）氏 三好 沙織（みよし さおり）氏

フルーツトマトという品種があるわけではありません。また、
フルーツトマトとする定義もありません。では、フルーツトマトって
何なの？て思いますよね。
一般的なトマトの糖度が３～５度程度なのに対して、水分を極限まで与えないなど栽
培方法の工夫等によって、小粒で高糖度のトマトが生産されます。
一般的には糖度8度以上の品質のトマトを、生産者が自主的に「フルーツトマト」と冠
して販売しています。

フルーツトマトと一般的なトマト
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 何が
違うの？

１．トマト全体に、楊枝でブツブツと刺したら、トマトを湯むきする。
２．保存容器にメープルシロップとレモン汁を入れた中に１のトマト
を入れて、一晩以上置く。たっぷりのシロップとともに器に盛り、
ミントの葉を飾ったら完成。

作り方

フルーツトマトのコンポート
・フルーツトマト
・メープルシロップ
・レモン汁
＊メープルシロップ：レモン汁の割合は、3：2

材  料（４人分）

たつのこ産直市場で
購入できる食材
・フルーツトマト


